
หลักสูตรการศึกษาต่อเนือ่ง 
หลักสูตร การท าข้าวย า ( จ านวน ๕  ชั่วโมง)  

ศูนย์การศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยอ าเภอบางคล้า 

 กลุ่มอาชีพเกษตรกรรม  กลุ่มอาชีพอุตสาหกรรม  กลุ่มอาชีพพาณิชยกรรมและการบริการ 

กลุ่มอาชีพสร้างสรรค์  กลุ่มอาชีพเฉพาะทาง 
 

ความเป็นมา 

ข้าวย า เป็นอาหารว่างที่ท าและรับประทานกันในอาณาจักรไทย มีเอกลักษณ์ด้านวัฒนธรรมประจ าชาติไทยคือ มี
ความละเอียดอ่อนประณีตในการเลือกสรรวัตถุดิบ วิธีการท า ที่พิถีพิถัน รสชาติอร่อยหอมหวาน สีสันสวยงาม รูปลักษณ์
ชวนรับประทาน ตลอดจนกรรมวิธีการรับประทานที่ปราณีตบรรจงของการท าย าแต่ละชนิด ซึ่งยังแตกต่างกันไปตาม
ลักษณะของการท าข้าวย าชนิดนั้นๆ 

ข้าวย า  ที่เราคุ้นเคยกันอยู่  เป็นอาหารว่างส าหรับทานเล่น   อร่อยถูกปาก ข้าวย าเป็นที่นิยมมากตั้งแต่อดีตจนสู่
ปัจจุบัน หาทานง่ายราคาไม่แพง ที่ส าคัญยังท าง่ายอีกด้วย  

ในปัจจุบัน  ข้าวย าเป็นอาหารว่างที่มีประโยชน์ต่อสุขภาพมีสมุนไพรมาประกอบในการท าข้าวย า เนื่องจากโรค
ระบาดที่เกิดขึ้นในปัจจุบันท าให้สามารถสร้างรายได้และเนื่องจากผู้ซื้อมีก าลังซื้อและมีกลุ่มเป้าหมายที่กว้าง เพ่ือเพ่ิม
มูลค่าและตอบสนองความต้องการกลุ่มผู้บริโภคหรือตามความต้องการใช้งานต่อไป    

หลักการของหลักสูตร  
  ๑. เพ่ือให้มีความรู้ ความเข้าใจและมีทักษะการท าข้าวย า 
  ๒. เพ่ือให้สามารถน าความรู้ไปปรับใช้ในการพัฒนาอาชีพเดิม สร้างรายได้ ลดรายจ่าย ให้กับตนเองหรือ

ครอบครัว 

จุดมุ่งหมาย 

เพ่ือให้ผู้เรียนมีความรู้  ความสามารถ และคุณลักษณะดังนี้ 
1. มีความรู้ความเข้าใจการเลือกใช้วัสดุ อุปกรณ์  และการเก็บรักษาอุปกรณ์ 
2. มีความรู้และมีทักษะในการท าข้าวย า 

 

เป้าหมาย   

1. ผู้มีอาชีพและต้องการพัฒนาอาชีพ 
2. ผู้ที่ไม่มีอาชีพ 

 

ระยะเวลา  

ภาคทฤษฎี      ๑    ชัว่โมง 
ภาคปฏิบัติ      ๔    ชัว่โมง 

 
 
 
 
 



โครงสร้างหลักสูตร 

ที ่ เรื่อง 
จุดประสงค์การ

เรียนรู้ 
เน้ือหา 

การจัดกระบวนการ
เรียนรู้ 

จ านวนชั่วโมง 

ทฤษฎ ี ปฏิบัต ิ

1 ช่องทางการ
ประกอบอาชีพ  

อธิบายช่องทางใน
การประกอบ
อาชีพ 

1. ความส าคัญในการ
ประกอบอาชีพ 
2 ความเป็นไปได้ใน
การประกอบอาชีพ 
3 การตัดสินใจเลือก
ประกอบอาชีพ 
4 สามารถบอกทิศ
ทางการประกอบ
อาชีพได้ 

1.  วิทยากรบรรยาย
ให้ความรู้ เรื่อง
ความส าคัญของอาชีพ
การท าข้าวย า 
2. ศึกษา ความรู้
เบื้องต้นในการ
ประกอบอาชีพการท า
ข้าวย าข้อมูลที่
เกี่ยวข้องกับอาชีพจาก
ผู้รู้ ผู้ประกอบการใน
ชุมชน ความต้องการ
ของตลาด การลงทุน
และ กระบวนการผลิต 
การจัดหาวัสดุ 
อุปกรณ์และวัตถุดิบ 
๓. วิทยากรกับผู้เรียน
ร่วมกันวิเคราะห์
รูปแบบ วิธีการในการ
ประกอบอาชีพการท า
ข้าวย ากับผู้เรียนที่จะ
น าไปสู่การประกอบ
อาชีพ ที่เป็นไปตาม
ความพร้อมและ
ศักยภาพของผู้เรียน
เช่นการเป็นเจ้าของ
กิจการ การรับจ้าง 
เป็นต้น 

๓๐ นาที - 

 

 

 

 

 



 

ที ่ เรื่อง จุดประสงค์การเรียนรู ้ เน้ือหา การจัดกระบวนการเรียนรู ้
จ านวนชั่วโมง 

ทฤษฎ ี ปฏิบัต ิ

2 ทักษะการ
ประกอบอาชีพ  

มีทักษะการ
ประกอบอาชีพ 

2.1 บอกวิธีการ
จัดเตรียม สถานที่ 
ในการประกอบ
อาชีพการท าข้าวย า
ได้ถูกต้อง  
2.2 บอกขั้นตอน
การจัดเตรียมวัสดุ 
อุปกรณ์และ
เครื่องมือที่ใช้ใน
การท าข้าวย าได้
ถูกต้อง 
2.3 บอกขั้นตอน 
การท าข้าวย า
ถูกต้องตามขั้นตอน
ที่ได้มาตรฐาน 

2.1 สถานที่  ในการ
ประกอบอาชีพ  
2.2 ขั้นตอนการเตรียมวัสดุ 
อุปกรณ์ 
2.3 ขั้นตอนการฝึก
ปฏิบัติการท าข้าวย า 

๑ ๓ 

๓ การบริหารจัดการ
ในการประกอบ
อาชีพ 

การบริหารจัดการ
ในการประกอบ
อาชีพ 
การท าข้าวย า 

3.1 สามารถ
บริหารจัดการ
ควบคุม วาง
แผนการท าข้าวย า 
3.2 สามารถบอก
ขั้นตอนและ
รายละเอียดการ
จัดท าองค์ 
ประกอบการตลาด 
ส าหรับการเขา้สู่
ตลาดของอาชีพ 
การท าข้าวย า 
3.3 สามารถบอก
อุปสรรคและความ
เสี่ยงของอาชีพ การ
ท าข้าวย า 

3.1 ให้ผู้เรียน สนทนา
แลกเปลี่ยนข้อมูลความ
คิดเห็น เรื่อง การบริหาร
จัดการการผลิต  แล้วจัด
กิจกรรมการเพ่ือสร้าง
แนวคิดในการด าเนิน
กิจกรรมการเรียนรู้ สรุป
องค์ความรู้ในรูปแบบการ
ตอบค าถามจากใบงาน หรือ
แบบบันทึกการเรียนรู้ 
3.2  จัดให้ผู้เรียนแบ่งเป็น
กลุ่มๆ เพ่ือศึกษาสาระ
ข้อมูลจากใบความรู้ เรื่อง 
การจัดการการตลาด 
บันทึกการเรียนรู้และ
จัดการอภิปรายแลกเปลี่ยน
แนวคิด  

๓๐ นาที  

 

 

 

 

 



ที ่ เรื่อง จุดประสงค์การเรียนรู ้ เน้ือหา การจัดกระบวนการเรียนรู ้
จ านวนชั่วโมง 

ทฤษฎ ี ปฏิบัต ิ

   3.4 สามารถจัดท า
แผนการตลาดเพ่ือ
เข้าสู่อาชีพ การท า 
ข้าวย าให้ครอบคลุม
และมีประสิทธิภาพ
สูงสุด 

เพ่ือสรุปขั้นตอนที่ถูกต้องและ
วิธีการ เหมาะสม  
3.3 ครูสนทนาแลกเปลี่ยน
กับผู้เรียน ความเสี่ยงและ
อุปสรรคในการประกอบ
ธุรกิจ พร้อมสรุปแนวคิดที่ได้
ในแบบบันทึกการเรียนรู้ 
3.4  ครูก าหนดให้ผู้เรียนฝึก
ปฏิบัติการจัดท าแผนการ
ตลาดอย่างง่ายในการน า
อาชีพเข้าสู่ตลาด เพ่ือ
วางแผนน าไปใช้จริงเมื่อเสร็จ
สิ้นการฝึก โดยผู้สอนให้ค า
ชี้แนะวิธีการ   

  

สื่อการเรียนรู้  
1. ใบความรู้ 
2. วิทยากร 
3. อุปกรณ์ประกอบการฝึกทักษะอาชีพ 

 

การวัดผลประเมินผล 

 เกณฑ์การวัดและประเมินผล 
1. การประเมินความรู้ภาคทฤษฎี   ร้อยละ  20 
2. การประเมินตามสภาพจริงจากชิ้นงาน 

2.1 ทักษะการปฏิบัติ    ร้อยละ 40 
2.2  คุณภาพของผลงาน/ผลการปฏิบัติ ร้อยละ 40 

 3. เครื่องมือวัดและประเมินผล 
      3.1 แบบประเมินผลระหว่างเรียน - หลังเรียน 
      3.2  แบบสังเกตพฤติกรรม 
      3.3  แบบประเมินผลชิ้นงาน 
 

เกณฑ์การจบหลักสูตร 

1. มีเวลาเรียนไม่น้อยกว่าร้อยละ 80 
2. มีผลการประเมินตลอดหลักสูตร  ไม่น้อยกว่าร้อยละ  60 
๓. ได้ชิ้นงานที่มีคุณภาพเพียงพอที่จะสามารถน าไปจัดจ าหน่ายได้ 

 


